Nombre de personnes: 4
Tempsdepréparation : 15 min

Tempsde cuisson : 20 min

Ingreédients:

&Y

DOMAINE DES

TERRES ROUGES

Pavés de saumon au Vinaigre a la Pulpe de Framboise

2 pavés de saumon

2 c.as. deVinaigreala Pulpe de
Framboise

1 c. as. de créme semi-épaisse
Quelques baies roses

1,5c. as. de sauce de soja

1c.as. d'HuiledOlive Vierge Extra
1lc.as demid

Fleur de sl

Etapes:

Dans un bol, mixer et gjouter 2 cuilléres a soupe de Vinaigre ala Pulpe de Framboise, la
sauce de soja, le miel, la cuillere a soupe de créme semi-épaisse.

Mixer

Préparer votre papier cuisson pour réaliser les papillotes.

Au centre de chaque papillote, verser 1 cuillére a soupe d'Huile d'Olive.

Déposer les pavés de saumon

Verser la sauce aux framboises sur les pavés.

Déposer quelques baies roses.

Refermer les papillotes de fagcon hermétique.

Ajouter une couche d'aluminium autour.

Les déposer dans une poéle et faire cuire afeu doux 10 a 15 minutes, selon votre préférence.



